Dès 6 mois 


Crème de maïs 


5mn réalisation — 6mn cuisson 


1 petite boîte grains maïs doux + 2 2 gobelets lait 72 écrémé 
1 petite pincée noix muscade + 1 noisette beurre 


* Bien rincer sous l'eau courante les grains de maïs. 

* Dans le bol, verser lait, maïs, beurre et programmer 6mn 90° vits. 
* Ajouter muscade, beurre, placer le panier cuisson et mixer 20sec 
turbo. 





Dès 6 mois 


Cressonnière 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


1 pomme de terre + 1 grosse poignée cresson + 1 gobelet lait 72 écrémé 
1CS crème fraîche + 1 petite pincée de sel 


* Eplucher, lacer et détailler les légumes et les mettre dans le panier 
cuisson. 

* Dans le bol, verser le lait et placer le panier cuisson. Régler 15mn 90° 
vits. 

* Verser tous les ingrédients dans le bol, replacer le panier cuisson et 


régler 10sec. turbo. 
œ 


Dès 6 mois 


P otage ‘poule au riz” 


10mn réalisation — 20mn cuisson 





1 cuisse poulet + 2CS riz collant + 1 gobelet lait 2 écrémé 
1 petite pincée sel 


* Dans le bol, placer le fouet, verser lait et riz, placer le panier cuisson 
avec les morceaux de poulet et régler 20mn 100° vits. 

* Ôter le fouet, verser tous les ingrédients dans le bol, replacer le panier 
cuisson et régler 10sec. turbo. 
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Soupe à la banane Dès 6 mois 


omn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


3 bananes + 1 grosse boîte tomates pelées + 1CS rase farine 
2 cubes bouillon de volaille + 1 grosse noisette de beurre 
1 litre d'eau + 1 pincée de sel 


* Peler et détailler la banane en rondelles. 
* Mettre tous les ingrédients dans le bol, régler 20mn 100° vit4. 
* Mixer 50Osec turbo. 


Soupe Parmentier 


15mn réalisation — 20 + 3mn cuisson -— BB + parents 


Dès 6 mois 


2 grosses pommes de terre + 2 oignon coupé en 4 + pincée vermicelle 
1 noisette beurre + pincée sel + jus d' 72 citron (adultes) 
persil plat ciselé(adultes) + petite pincée cannelle (adultes) 


* Eplucher, laver et détailler les pommes de terre, les placer dans le 
panier avec les morceaux d’oignon et le sel. 

* Dans le bol, verser 3 gobelets d'eau, placer le panier et régler 20mn 
100° vits3. 

* Verser le contenu du panier dans le bol, mixer 3Osec. turbo en 
ajoutant un peu d'eau si nécessaire. 

* Ajouter verser le vermicelle et cuire 3mn 100° vit1i. 

*** Pour les adultes, ajoutez avant de servir le beurre, poivre noir, la 
cannelle, le persil et le jus de citron. 


Soupe de potiron 


10mn réalisation — 15mn cuisson 


Dès 6 mois 


200gr potiron + 150gr lait infantile + 1 jaune œuf cuit 
une noisette beurre 


* Eplucher, enlever les pépins du potiron, le couper en dés puis le 
mettre dans le bol avec le lait et le jaune d’œuf et régler 15mn 100° 
vit4. 

* Placer le panier et mixer 20sec turbo. 
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Dès 6 mois 


Soupe de tomate 


15mn réalisation — 20mn cuisson 





100gr tomates épépinées + 50gr pommes de terre + 20gr maïzena 
10m d'huile d'olive + 2 feuilles de basilic 


* Eplucher, laver, découper les légumes en morceaux. 
* Verser tous les ingrédients dans le bol et régler 15mn 100° vit. 


Ru. 
Le” à 


* Mixer 20sec turbo. 





15mn réalisation — 20mn cuisson 


2 fonds artichauts surgelés + 2 branches de persil plat 
1CS farine + 1 noisette beurre + 1 gobelet lait 


* Décongeler (15mn à température ambiante) les fonds artichauts, les 
couper en petits morceaux et les mettre dans le panier cuisson. 

* Dans le bol, verser beurre, farine, lait, sel et placer le panier cuisson 
puis régler 6mn 90° vitd. 

* Verser l’artichaut cuit dans le bol et mixer quelques secondes turbo. 
*** Si consistance trop épaisse = allonger en lait pour biberon. 


Dès 6 mois 


Velouté d’épinard au cabillaud 


omn réalisation - 20mn cuisson -— 2 repas 





300mI1 lait infantile + 160gr épinards + 1 jaune œuf + 25gr cabillaud 


* Bien laver les épinards. 
* Dans le bol, chauffer lait et épinards 15mn 90° vit.d4. 

* À de 7mn de cuisson introduire, le panier comportant les petits 
morceaux de cabillaud. 

* Verser cabillaud, épinards cuits et jaune d'œuf cru dans le bol, le 
panier ensaché par-dessus et régler 10sec turbo. 

* Verser 2 du velouté dans biberon ou bol et l’autre 72 dans biberon 
fermé ; laisser refroidir et réfrigérer. 
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Dès 6 mois 


Velouté vert amande 


15mn réalisation — 15mn cuisson 


200gr petites courgettes + 1 fromage fondu "KIRI" + 1 petite gousse ail 
1 gobelet lait 2 écrémé + petite pincée sel + un peu ciboulette ciselée 


* Laver et couper extrémités des courgettes, couper en fines rondelles 
puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le gobelet et programmer 15mn 100° 
vit4. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol avec le reste des 
ingrédients, replacer le panier et mixer 20sec vitsä. 


2 





Dès 6 mois 


Velouté rintanier 


15mn réalisation — 15mn cuisson 





o0gr petits pois écossés ou surgelés + 50gr carotte + 5 feuilles oseille 
o0gr haricots verts + 1 branche persil + noisette beurre 


* Eplucher, laver, découper les légumes en morceaux. 
* Verser tous les ingrédients dans le bol et régler 15mn 100° vit. 
* Mixer 20sec turbo. 
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Délice glacé de concombre Dès 6 mois 


La veille - 20mn réalisation 


1 concombre + 30cl fromage blanc + 30cl bouillon de volaille 
2CS jus de citron + sel + poivre (très peu) + feuilles menthe fraîche 


* Eplucher le concombre, retirer tous ses pépins. Le mieux est de Île 
couper en deux et de les enlever à l'aide d'une petite cuillère. 

* Réserver à couper en petits dés ou en rondelles. 

* Dans le bol, mettre reste du concombre en morceaux avec jus de 
citron, bouillon, fromage blanc, sel et poivre (+ évent. aneth). 

* Placer le panier et mixer 10sec vit8 et réfrigérer. 

* Réfrigérer et servir en décorant avec les cubes ou les rondelles de 
concombre et des feuilles de menthe ciselées. 

*** Variante : ajouter des cubes de chair de tomate (et à partir d'1 an : 
des crevettes roses décortiquées) avant de servir. 

*** IT est conseillé de servir cette soupe un ou deux jours après sa 
préparation ce qui laisse le temps aux saveurs de se propager. 


Petit plat fraîcheur Dès 6 mois 


20mn réalisation 





2 tranche jambon blanc + 5CS fromage blanc 40 % MG 
10 petits radis roses doux + 1 branche persil plat + 1CC jus citron 
4 feuilles salade verte (bien vertes = + vitaminées) 


* Eplucher, laver soigneusement radis, salade et persil. 

* Mettre tous les ingrédients dans le bol ainsi que le panier cuisson et 
mixer 20sec turbo. 

* À partir d'un an, remplacer le jambon par un oeuf dur. 





Dès 6 mois 


Petit-suisse poil de carotte 


5mn réalisation — 20mn cuisson 





1 carotte + 1 petit Blédi + 1CC huile tournesol 


* Eplucher, laver, détailler la carotte, faire tomber les morceaux sur les 
couteaux en marche vit3 et mettre le mixé dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, placer le panier et régler 20mn 
100° vits. 

* Egoutter et verser dans le bol avec petit-suisse et huile puis, replacer 
le panier et mixer 10sec vit6. 
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Cour ette mat erite Dès 4 mois 


30mn réalisation — 1h réfrigérateur — 4 personnes 
140gr courgette + jaune d’1 oeuf mollet ou dur + filet huile olive 


* Laver, éplucher, détailler la courge et la mettre dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier dessus et régler 20mn 100° 
vit3. À 10mn de cuisson, ajouter l’œuf bien lavé et entier, par l’orifice 
du bol. 

* Jeter l’eau de cuisson et mettre ts les ingrédients dans le bol puis, 
mixer 10sec turbo. 


Dès 6 mois 


Artichauts marins 


5mn réalisation — 20mn cuisson 


20gr filet cabillaud + 2 fonds artichauts décongelés au réfrigérateur 
1 noisette de beurre + un peu de jus de citron 


* Détailler les fonds d’artichauts et les mettre dans le panier cuisson. 

* Dans le bol, verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et régler 20mn 
100° vits. 

* À 10mn de cuisson ajouter le poisson par l’orifice du couvercle. 

* Egoutter, vider le contenu du panier dans le bol, ajouter le beurre, 
replacer le panier et mixer 20sec turbo. 

* Arroser de quelques gouttes de jus de citron (afin que cela ne noircisse 
pas avant de servir. 





Dès 6 mois 


Brandade de colin 


20mn réalisation — 20 + 15mn cuisson 


1 grosse pomme de terre + 20gr filet de colin + noisette de beurre 
30m lait infantile + un peu de chapelure fine 


* Préchauffer le four th180°. 

* Eplucher, laver, détailler la pomme de terre et mettre dans le panier. 

* Dans le bol, verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et régler 20mn 
100° vit3. À 10mn de cuisson ajouter le poisson par l’orifice du 
couvercle. 

* Egoutter, vider le contenu du panier dans le bol, ajouter lait, beurre, 
replacer le panier et mixer 20sec turbo. 

* Placer la moitié de la purée dans un ramequin beurré, ajouter une 
couche de poisson, recouvrir du reste de purée, saupoudrer de 
chapelure et enfourner 15mn. 
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Cabillaud au trois lésumes Dès 6 mois 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


o0gr pommes de terre + 100gr carottes + 50gr tomates 
20gr cabillaud + 1 feuille de laurier + 30m1i lait 2ème âge + 5gr beurre 


* Peler, laver carottes et pommes de terre, les introduire dans le bol et 
mixer 6sec vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 2 gobelets d’eau, le laurier, placer le panier et programmer 
20mn 100° vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter tomate, beurre et mixer 20sec vitsä. 


Cabillaud du jardin 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


Dès 6 mois 


20gr cabillaud + 100gr carottes + 100gr courgettes 
1 petite noisette de beurre 


* Peler, laver carottes et courgettes, les introduire dans le bol et mixer 
6sec vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter le beurre et mixer 20sec vits. 





Cabillaud du soleil ÀÀ+@è@è ÀŸÀ+@ fètémer 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


40 gr filet cabillaud + 72 bulbe de fenouil (120 gr environ) 
quelques feuilles de basilic + 1 noisette de beurre 


* Peler, laver le fenouil, introduire dans le bol et mixer 6sec vit3,5 puis 
verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter basilic ciselé, beurre et mixer 20sec vitsä. 
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Dès 6 mois 


Colin à la crème d’endive 


20mn réalisation — 20mn cuisson 
20gr filet de colin + 150gr d'endives + 1 petit Blédi nature 


* Eplucher et laver les endives, les introduire dans le bol et mixer 6sec 
vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier et 
ajouter le petit Blédi et mixer 20sec vit8. 


F lan de poisson, haricots verts et cerfeuil 


omn réalisation — 20 + 30mn cuisson -— 2 repas 


Dès 6 mois 


250gr haricots verts + 30gr cabillaud + 1 jaune œuf + 7gr maïzena 
100m1 lait infantile + 1 branche cerfeuil 


* Préchauffer le four th.180°. 

* Eplucher les haricots verts et les laver sous l'eau courante. 

* Dans le bol, verser 2 gobelets d’eau et les haricots, placer le panier et 
régler 20mn 100° vit4. 

* À 12mn de cuisson ajouter le poisson dans le panier. 

* En fin de cuisson, extraire l’eau du bol et égoutter les haricots verts. 

* Dans le bol, verser reste des ingrédients et mixer 20sec vits. 

* Disposer les haricots verts dans 2 ramequins, y verser le mélange à 
base du lait et enfourner 30mn au bain marie. 





Dès 6 mois 


M. Colin et ses pommes à l’anglaise 


15mn réalisation — 20mn cuisson 





20gr colin + 100gr pommes de terre 
1 petit Blédi nature + 1 pincée de sel 


* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter le beurre et mixer 20sec vits. 

* Idem à recette ci-dessus. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter le petit Blédi, le sel et mixer 20sec vitsä. 
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Dès 6 mois 


Merlan aux épinards 


20mn réalisation — 20mn cuisson 
20gr merlan + 100gr épinards surgelés + 2CS de béchamel 


* Eplucher et laver les feuilles d’épinard, les introduire dans le bol. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
mixer 20sec vit8 et servir avec la béchamel par-dessus. 





Mousseline de courgette et poisson UE: 


10mn réalisation — 20mn cuisson 


120gr filet truite + 300gr pommes de terre + 180gr courgettes 
2 gobelets ?2 lait infantile 


* Eplucher, laver, couper les légumes en petits morceaux. 

* Découper la truite en filets en enlevant les arêtes. 

* Dans le bol, verser les légumes, placer le panier et régler 20mn 100° 
vit4. 

* À 10mn de cuisson, ajouter le poisson par l’orifice du couvercle. 

* Placer le panier et mixer 10sec turbo. 


Mousseline de poisson au maïs 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


Dès 6 mois 


100gr cabillaud + 350gr pommes de terre + 60Ogr petits pois 
2CS maïs + 30cl lait infantile 


Peler, laver petits pois et pommes de terre, les introduire dans le panier 
cuisson. 

* Verser le lait + 2 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 
100° vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
mixer 20sec vits. 
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Dès 6 mois 


Purée de fenouil au colin 


* Même recette que précédente. 
* À 8mn de cuisson, ajouter 80gr de colin, en petits morceaux, par 
l’orifice du couvercle et le mixer avec les autres aliments. 


| 





Dès 6 mois 


Purée de fenouil pour poisson 
25mn réalisation — 2 repas 





200gr fenouil + 150gr pomme de terre + noisette beurre doux 
3 gobelets d’eau + 2 mesures lait en poudre 


* Eplucher, laver et détailler les légumes en petits morceaux pour les 
mettre dans le panier cuisson. 

* Dans le bol, verser eau et panier, régler 16mn 100° vit4. 

* Dés arrêt de cuisson, retirer panier, verser liquide cuisson dans un 
bol, en prélever 1 gobelet à reverser dans le thermomix, ajouter 
légumes, lait en poudre, beurre et mixer 20sec vit8 puis qq sec turbo. 
* Eventuellement, ajouter un filet citron ou 10gr gruyère râpé, ou 
branche persil. 


Dès 6 mois 


Printanière au merlan 
5mn réalisation — 12mn cuisson 


30gr filet merlan + 2 carottes + 1 pomme de terre moyenne 
1 poignée feuilles laitue + 1 brin persil (175gr légumes en tout) 
72 CC jus citron + 3 gobelets eau + noisette beurre + pointe sel 


* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5. Verser les légumes dans le panier et poser le poisson dessus. 

* Verser l’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 12mn à 100° 
vit.4. 

* À arrêt minuterie, vider contenu panier dans bol, ajouter beurre, 
persil et sel. Remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. 
turbo. 
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Dès 6 mois 


Raie aux carottes 


15mn réalisation — 20mn cuisson 
20gr de raie + 130gr de carottes + 1 pincée de sel 


* Peler, laver carottes, les introduire dans le bol et mixer 6sec vit3,5 
puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poisson par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier et 
mixer 20sec vitsä. 
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Dès 6 mois 


Bœuf aux carottes 


10mn réalisation - 15mn cuisson 


25 à 30gr viande de bœuf + 150gr carottes + 1 pomme de terre moyenne 
2 gobelets 72 d'eau + noisette de beurre 


* Eplucher et laver les légumes, introduire dans le bol et mixer 5sec 
vitl puis verser dans le panier. 

* Introduire l'eau et le panier dans le bol, régler 15mn à 100° vit1. 

* Après 5mn de cuisson, introduire petits cubes de bœuf par l'orifice 
du couvercle. 

* A l'arrêt de la minuterie, vider le contenu du panier dans le bol ; 
ajouter le beurre et mixer 20 sec vitsä. 

*** Même principe avec jambon et poulet. Pour cuisson du poisson : soit 
cuire, 8 al0mn dans le panier, soit mixé avec les légumes et cuit 8mn. 





Coupe tendre 
Coupe de tendreté moyenne 
& Coupe peu tendre 





Dès 6 mois 


Blanc de poulet iardinière 


20mn réalisation — 20mn cuisson 





20gr escalope poulet + 1 carotte + 1 navet + 1 branche persil 
poignée haricots fins + poignée petits pois + noisette beurre + sel 


* Peler, laver, détailler carotte et navet et mettre tous les légumes dans 
le panier cuisson. 

* Verser sel et 3 gobelets d’eau dans le bol, placer le panier et régler 
20mn 100° vit. 

* À 10mn de cuisson, ajouter les morceaux de poulet par l’orifice du 
couvercle. 

* Ôter le panier, vider l’eau de cuisson, verser le contenu du panier 
dans le bol avec le beurre, replacer le panier et mixer 20sec turbo. 

*** Ajouter un peu de lait pour servir dans le biberon ou donner à la 
cuillère. 
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Dès 6 mois 


Caviar d’aubergines au bœuf 


omn réalisation - 10mn cuisson -— 1 repas 





o0ml lait infantile + 100gr aubergines + 10gr bœuf 


* Bien laver la courgette sous l’eau courante. 

* Dans le bol, introduire les morceaux de courgette avec peau, le lait 
infantile et le jambon et régler 10mn 100° vit4. 

* Pendant ce temps, cuire la viande dans une poêle anti-adhésive. 

* En fin de cuisson du TM21, ajouter la viande cuite et mixer 20sec 


vits8. 


Délice de poulet à la pêche 


5mn réalisation 


Dès 6 mois 





30 g de poulet cuit désossé et haché 
30 g de riz brun cuit + 1 pêche müre 
1CS jus de pêche + ICS lait 2 écrémé + 1CC germe de blé 


* Mélanger ensemble tous les ingrédients et hacher sommairement. 
= | Le 


LE 





Dès 6 mois 


Hachis Parmentier 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


2 grosses pommes de terre + 4 de verre de lait 2 écrémé 
30gr steak bœuf haché (ou blanc poulet ou escalope dinde) 
1 noisette de beurre + 1 pincée de sel 


* Préchauffer le four th.220°. 

* Peler, laver les pommes de terre, les introduire dans le bol et mixer 
10sec vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 18mn 100° 
vit4. Au terme cuisson, retirer le panier, vider l’eau, verser lait et 
beurre puis, régler 2mn 100° vitli. 

* Placer le fouet, ajouter les pommes de terre et mixer 15sec vit3,5. 

* Après avoir beurrer un petit plat allant au four, étaler la viande au 
fond du plat, recouvrir d'une couche de purée, déposer le beurre sur le 
tout enfourner 10mn. 
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Dès 6 mois 


Jambon - potiron 


10mn réalisation — 10mn cuisson 


100gr jambon blanc dégraissé + 200gr potiron 
72 gobelet lait infantile + 5gr beurre 


* Eplucher, enlever les pépins du potiron, le couper en dés puis le 
mettre dans le panier. Placer le panier dans le bol avec 2 gobelets d’eau 
et régler 10mn 100° vit. 

* Ôter le panier, jeter l’eau de cuisson, verser le potiron cuit dans le bol 
avec les autres ingrédients, replacer le panier vide dans le bol et mixer 


20sec turbo. 
= —— 
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Jambon à la purée de potiron Démos 


omn réalisation - 10mn cuisson -— 1 repas 
10gr jambon blanc + 50ml lait infantile + 200gr potiron 


* Eplucher, puis laver le potiron coupé en morceaux. 
* Le verser dans le bol avec le lait et cuire 10mn 100° vitsä. 
* Ajouter le jambon, placer le panier ensaché et mixer 20sec vitsä. 


Mousseline de poulet au poireau 


15mn réalisation — 20mn cuisson 


Dès 6 mois 


120gr blanc poulet sans peau + 300gr pommes de terre 
60gr poireaux + 3 gobelets lait 2 écrémé 


* Eplucher, laver poireau et pommes de terre, les introduire dans le bol 
et mixer 6sec vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser le lait dans le bol, placer le panier cuisson et programmer 
20mn 100" vit3 et mixer 20sec vits8. 

* Couvrir et réfrigérer dès que possible pendant 1h. 


Noisette d'agneau et courgette 


10mn réalisation — 5 + 5mn cuisson 


Dès 6 mois 


1 5gr petite côte d'agneau première 
1 pot mousseline aux courgettes Blédina 


* Griller la viande dans poêle anti-adhésive puis mixer les morceaux 
20sec vit6 sur les couteaux en marche. 
* Ajouter la mousseline et régler 5mn 100°vit2. 
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Poulet à l’estrason Dès 6 mois 


15mn réalisation — 15mn cuisson 


30gr blanc poulet + quelques feuilles d'estragon + 1 noisette beurre 
2 citron + 2 fonds artichauts surgelés + 100gr carottes 


* Préchauffer le four th.200°. 

* Disposer le poulet sur une feuille de papier sulfurisé préalablement 
refermé sur les côtés comme une petite barque. 

* Verser le jus du demi citron par-dessus, ainsi que l'estragon lavé. 

* Fermer le papier sulfurisé et enfourner 15mn. 

* Peler, laver et détailler les carottes, les mettre dans le bol avec 2 
gobelets d’eau et les morceaux de fonds artichauts, ajouter le panier et 
régler 15mn 100° vit4. 

* Au sortir du four, ôter les feuilles d'estragon de la papillote. 

* Ajouter morceaux de poulet et beurre dans le bol, replacer le panier 
cuisson et mixer 20sec turbo. 


P oulet aux pamplemousses 


15mn réalisation 


Dès 6 mois 


20gr blanc de poulet déjà cuit et haché ou escalope de dinde 
72 pomelos + 120gr fromage blanc 40% MG + branche cerfeuil 


* Eplucher le pamplemousse à vif. 
* Dans le bol, mettre tous les ingrédients, placer le panier cuisson et 
mixer 20sec vit.8. Servir frais. 


Dès 6 mois 


Purée de carotte, maïs et dinde 


20mn réalisation —- 20mn cuisson 


180gr pommes de terre + 180gr carottes + 3 gobelets lait 2 écrémé 
120gr blanc de dinde désossé et sans peau + 50rg maïs 


* Eplucher, laver carottes et pommes de terre, les introduire dans le bol 
et mixer 6sec vit3,5 puis verser dans le panier cuisson avec maïs. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vit4. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de viande par 
l’orifice du gobelet. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter le beurre et mixer 20sec vits. 
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Purée de courgettes et jambon CU 


omn réalisation - 10mn cuisson -— 1 repas 
10gr jambon + 160gr courgettes + 7Omil lait infantile 


* Bien laver la courgette sous l’eau courante. 

* Dans le bol, introduire les morceaux de courgette avec peau, le lait 
infantile et le jambon et régler 10mn 100° vit4. 

* Puis, placer le panier ensaché et régler 20sec vitsä. 

*** Pour le diner de bébé, convertir cette purée en potage en 
augmentant la quantité de lait infantile à 150ml. 


Purée d’épinard au poulet 


15mn réalisation — 20mn cuisson 


Dès 6 mois 


70gr pomme de terre + 7Ogr épinard + 15gr poulet + lait 


* Peler, laver épinard et pommes de terre, les introduire dans le bol. 

* Verser 3 gobelets d’eau et programmer 20mn 100° vits. 

* 10mn avant la fin de cuisson ajouter les morceaux de poulet par 
l’orifice du gobelet. Ajouter 2 gobelet de lait et mixer 20sec vitsä. 


Purée de navets au poulet 


5mn réalisation — 20mn cuisson 


Dès 6 mois 


390gr navets + 120gr blanc de poulet désossé et sans peau 
3 gobelets lait infantile ou 2 écrémé 


* Eplucher, laver les navets et les détailler en petits morceaux ainsi que 
la viande puis, les introduire dans le bol. Placer le panier cuisson. 
* Verser le lait et programmer 20mn 100° vit3. Mixer 20sec vitsä. 


Dès 6 mois 


Purée a la mousse de banane 


5mn réalisation —- 3mn cuisson 


100grde banane bien müre + 1 petit Blédi nature 
20gr blanc poulet cuit + 1 petite noisette de beurre + jus d’%4 citron 


* Eplucher la banane, détailler la banane en rondelles et le poulet en 
morceaux. 

* Introduire banane et poulet dans le bol, placer le gobelet et 
programmer 3mn 60° vit. 

* Ajouter le reste des ingrédients, replacer le panier cuisson et mixer 
20sec vits. 
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Purée rayée au jambon En nn 5 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


100gr pommes de terre + 40m lait 2ème âge ou 72 écrémé 
1 noisette beurre + 50gr haricots verts + 20gr jambon + 50gr carottes 


* Eplucher, laver les légumes, les introduire dans le bol et mixer 6sec 
vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 20mn 100° 
vit3. Egoutter, réserver les autres légumes, verser les pommes de terre 
et le lait dans le bol, placer le panier et mixer 20sec vitsä. 

* Mixer les autres légumes séparément en incorporant la moitié du 
jambon à chaque portion. 

* Remplir l'assiette de bébé en alternant des rayures de purée nature, 
carottes-jambon, haricots verts-jambon. 


Purée verte au jambon 


10mn réalisation — 15mn cuisson 


Dès 6 mois 


o0gr pomme de terre + 100gr haricots verts + 20gr jambon + 5gr beurre 


* Mixer le jambon seul et réserver. 

* Eplucher, laver les légumes, les introduire dans le bol et mixer 6sec 
vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 15mn 100° 
vit4. 

* Egoutter, verser contenu du panier et beurre dans le bol, placer le 
panier et mixer 20sec vitsä. 
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Alphabet sauce bolognaise Dès 6 mois 


15mn réalisation - 20mn cuisson 


30gr pâtes alphabet + 20gr steack haché 100% muscle + thym frais 
1 petit oignon blanc + 2CS tomates pelées + 1CC sucre 


* Peler l'oignon, le couper en 4 et le laisser tomber, comme la viande, 
sur les couteaux en marche turbo. 

* Ajouter thym effeuillé et tomates, mixer 8sec vit4 et régler 20mn 
100° vit1i. 

* Pendant ce temps cuire les pâtes, les égoutter. Les placer dans 
l'assiette et verser la sauce par-dessus. 


/ 


Epinards a la crème 


omn réalisation - 15mn cuisson -— 1 repas 


Dès 6 mois 


1CC crème fraîche + 150gr épinards + 1 pincée sel 


* Bien laver les épinards et les cuire 15mn à la vapeur. 
* Dans le bol, verser épinards, sel, crème et placer le panier ensaché 
par-dessus. Mixer 20sec vit8. Possible doubler quantités. 


Dès 6 mois 


Purée de carottes 


30mn réalisation — 15mn cuisson 


100gr pomme de terre + 200gr carottes + 1 branche de persil 
1 pincée de sel + 1 noisette de beurre + "4 verre lait 2 écrêémé 


* Eplucher, laver les légumes, les introduire dans le bol et mixer 6sec 
vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et programmer 15mn 100° 
vit4. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, 
ajouter le reste des ingrédients et mixer 20sec vitä. 


Purée de courgettes au cerfeuil 


omn réalisation — 16mn cuisson -— 1 repas 


Dès 6 mois 


1 petit-suisse + 1 courgette + 2 branches cerfeuil + 1 pincée sel 


* Après avoir coupé la queue et le bout arrondi de la courgette, laver 
bien soigneusement, 6ôter les pépins et couper en lamelles. 

* Verser 3 gobelets d’eau, dans le bol, placer le panier dessus avec 
courgette et régler 16mn 100° vit. Egoutter, remettre dans le bol avec 
le reste des ingrédients mixer 20sec vitsä. 
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Dès 6 mois 


Purée de carotte, lentilles et coriandre 


20mn réalisation - 30mn cuisson 


390gr carottes + 170gr pommes de terre + 60gr lentilles roses 
2 CC poudre coriandre + 30cl lait infantile 


* Eplucher et laver carottes et pommes de terre, couper en morceaux et 
introduire dans le bol, mixer 6sec. vit.3,5 ; verser les légumes dans le 
panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 10mn 
à 100° vit.4. Pendant ce temps, rincer abondamment les lentilles. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
lentilles, la coriandre et lait. Remettre panier, régler 20mn 100° vit4 et 
mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 





Purée de courgettes au fromage ERRRE 


10mn réalisation - 15mn cuisson 
1 courgette + 1 tranche fromage + filet huile d'olive + pincée sel 


* Préchauffer le four th.220°. 

* Eplucher, couper la courgette en petits morceaux. 

* Dans le bol, verser 2 gobelets d’eau, placer le panier avec la courgette 
et régler 20mn 100° vit. 

* Egoutter et placer la courgette dans un ramequin ; couvrir de fromage 
et d’un filet d'huile d'olive, saler et enfourner 5 à 7mn. 

* On peut ajouter une carotte cuite dans le ramequin. 


Dès 6 mois 


P urée douce 


15mn réalisation — 20mn cuisson 
1 patate douce + 1 carotte + 1 morceau potiron (pas trop gros) 


* Eplucher, laver les légumes, les introduire dans le bol et mixer 6sec 
vit3,5 puis verser dans le panier cuisson. 
* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et régler 20mn 100° vit. 
* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, placer le panier, et 
mixer 20sec vitsä. 
*** Idem avec : 4 blancs poireau + 2 pommes de terre et accommoder au 
choix avec du kiri, du beurre, un peu de crème fraiche, ou du jambon. 

- 1 blanc de poireau + 1 carotte + 1CC d'huile d'olive 
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P urée du jardin CGns 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


120gr carottes + 175gr pommes de terre + 120gr brocolis 
60gr chou vert + 30cl lait infantile 


* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser l’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 20mn à 100° 
vit.4. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
beurre, persil et sel. Remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis 
quelques sec. turbo. 





Purée de légumes Dès 6 mois 


10mn réalisation — 15mn cuisson 


1 tomate bien müre + 1 petite courgette + 2CC crème fraîche 
1 portion de fromage fondu 


* Eplucher, laver les légumes, les introduire dans le panier cuisson. 
* Dans le bol, placer le panier et programmer 15mn 100° vits. 
* Ajouter crème et fromage, replacer le panier et mixer 20sec vitsä. 





Dès 6 mois 


Purée de navets aux brocolis 


15mn réalisation - 15mn cuisson 
230gr navets + 120gr brocolis + 3 gobelets lait infantile 


* Eplucher, laver les légumes, les verser dans le bol et mixer 6sec 
vit3,5. 

* Verser le lait, placer le panier et programmer 15mn 100° vits. 

* Mixer 20sec vitä. 
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Dès 6 mois 


Purée de riz aux poivrons rouges 


10mn réalisation — 15mn cuisson 





6Ogr riz rond + 3 gobelets lait infantile ou 72 écrêémé 
90gr poivron rouge + JOgr courgette + 60gr céleri 


* Laver, éplucher et détailler les légumes. 

* Verser le lait dans le bol, programmer 5mn 90° vitli. 

* Placer le fouet, ajouter le riz dans le bol et régler 10mn 90°vit2. 
* Ajouter les morceaux de légumes et régler 10mn 90° vit2. 





Dès 6 mois 


P urée de sorcière 


omn réalisation - 16mn cuisson -— 1 repas 


150gr potiron + 200gr pommes de terre + 1 pincée sel 
10cl lait écrémé + 1 noisette beurre 72 sel + 1 pincée noix muscade 


* Eplucher et laver les légumes et les couper en petits morceaux. 

* Dans le bol, verser 3 gobelets d’eau, placer le panier au dessus avec 
les légumes et régler 16mn 100° vit4. 

* Egoutter les légumes, ajouter reste des ingrédients et mixer 20sec 
vits8. 





Dès 6 mois 


P urée sucrée-salée 


15mn réalisation - 15mn cuisson 
100gr courgette + 60gr banane +qq gouttes jus citron + pincée de sel 


* Couper les 2 extrémités de la courgette et laver soigneusement (en la 
frottant pour éliminer les petits poils). Sans l'éplucher, couper en 
rondelles à mettre dans le panier cuisson avec rondelles de banane. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et régler 15mn 100° vits. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol avec sel et citron, 
placer le panier puis mixer 20sec vitsä. 
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Dès 6 mois 


Risotto de haricots verts 


15mn réalisation - 29mn cuisson -— 2 repas 


100gr riz + 20gr parmesan râpé + 2CS huile olive 
200gr haricots verts 1CS persil + 1 cube bouillon volaille 


* Laver, eftiler les haricots verts et les mettre dans le panier. 

* Dans le bol, verser 3 gobelets d’eau, ajouter le panier et régler 10mn 
100° vit3, égoutter et remettre dans le bol avec l’huïile. 

* Ajouter le bouillon, le persil, remettre le panier avec le riz lavé dedans 
et régler 10mn 100° vit4 puis Omn 95° vit4. 

* Remplacer les haricots verts par des bouquets de brocolis. 





Verdurette _ ÀÈ@È@È@È@ @ @ Piém 


20mn réalisation — 20mn cuisson 


100gr haricots verts frais + 1 branche persil 
1 jaune d'œuf dur + 1 gobelet lait 2 écrémé + 1 noisette beurre 


* Eplucher, laver les légumes et les introduire dans le panier cuisson. 

* Verser 3 gobelets d’eau, placer le panier et régler 15mn 100° vits. 

* Egoutter, verser le contenu du panier dans le bol, ajouter jaune d'œuf, 
lait, beurre et mixer 20sec vitsä. 
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Dès 6 mois 


Lait à la banane 


3mn réalisation 
1 banane bien mûre + 112 gobelet lait + 1 sachet sucre vanillé 


* Mettre tous les ingrédients dans le bol + glace pilée. Ajouter le panier 
cuisson recouvert d’un sac plastique. 
* Régler 3mn vit. 4, puis Ssec vit. turbo. 


Banane à la vanille soni 
1 banane + qq gouttes essence de vanille 
* Ecraser la banane à la fourchette et mélanger avec la vanille. 
Dès 6 mois 


Compote d’abricots au caramel 


omn réalisation - 5mn cuisson — 1 repas 
4 abricots + 1CC sucre 


* Couper les abricots en morceaux, les mettre dans le bol avec 1 gobelet 
d’eau et régler 5mn 100° vitd. 

* Après avoir placé le panier ensaché, mixer 20sec vitsä. 

* Passez rapidement les morceaux de sucre sous l'eau froide avant de 
les mettre dans une petite casserole à fond épais. Laissez caraméliser à 
feu doux jusqu'à obtenir une couleur noisette. 

* Verser le caramel dans la compote d'abricots, délayer et laissez tiédir. 
*** Cette compote s'accorde à merveille avec le riz ou la semoule. 





ñ 


Dès 6 mois 


Mousse de fruits 


15mn réalisation — 15mn cuisson 


1 pêche + 1 pomme + 1 poire 
30gr fraises ou framboises fraîches ou surgelées 


* Pelez, dénoyauter et couper les fruits en petits morceaux. 

* Mettre les fruits dans le bol avec 1CS d'eau et régler 15mn 90° vit4. 

* Laisser refroidir et réfrigérer. Se déguste à température ambiante ou 
frais. 
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Compote banane-abricot ne nûl 
2 banane bien mûre + 1 bel abricot mür + 1CS eau minérale 
1CC jus orange + 2CC sucre remplacer 2CC sucre par 1CC miel 


* Peler banane et détailler fruits dans le bol. Ajouter reste des 
ingrédients et régler 3mn à 40° vit 4 puis 20sec. turbo. Consommer 
immédiatement. 
**# Idem : 1) 100gr banane + 1CC jus citron + 2CC sucre et 1CS eau 

2) 3 poire + 3 pomme + 1CC jus citron + 2CC sucre + 1CS eau 

3) 125gr pomme + 1CC jus citron + 2CC sucre + 2C$S eau 

4) + banane + + poire + 1CC jus citron + 2CC sucre et 1CS eau 

9) o0gr banane + 1CC jus citron + 2CC sucre et 1CS eau 

6) 100gr pêche bien mûre + 2CC sucre poudre + 1CC eau 
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Dès 6 mois 


Mousse de pomme 


15mn réalisation — 10mn cuisson 
1 pomme + 30gr farine de riz TM21 + 3 gobelets lait infantile 


* Eplucher, épépiner, couper la pomme en petits morceaux. 
* Dans le bol, mettre tous les ingrédients et régler 10mn 90° vit. 
* Placer le panier et mixer quelques secondes turbo. 


P omme en papillote et crème anglaise 


15mn réalisation - 20mn cuisson 


Dés 6 mois 


100m1 lait infantile + 1 œuf + 1 pomme + 1 citron + 1CC sucre 


* Préchauffer le four th.210°. 

* Eplucher la pomme, la couper en 4 quartiers et disposer 2 quartiers 
au centre de 2 feuilles de papier sulfurisé. 

* Saupoudrer légèrement de cannelle, arroser de quelques gouttes de 
jus de citron, fermez hermétiquement et enfourner 20mn. 

Pendant ce temps, dans le bol, verser jaune d'œuf, lait infantile, % CC 
extrait de vanille, sucre et régler 5mn 85° vit. 

Servir les quartiers tièdes nappés de crème anglaise. 

**** Remplacer la pomme par banane, pêches, poire ou abricots. 
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Velours de pomme à la cannelle PUS 


omn réalisation — 5mn cuisson - 1 repas 


1 50ml lait infantile + 80gr pomme + 40gr fromage blanc battu 
1 pincée cannelle 


* Dans le bol, introduire la pomme épluchée et en quartiers, le lait, 
placer le panier ensaché et régler 5mn 100° vit. 
* Ajouter fromage blanc, la cannelle et mixer 20sec vit8. 





Dès 6 mois 





mn réalisation - nn CUISSON 


Dès 6 mois 


mn réalisation —- mn cuisson 


Dès 6 mois 


mn réalisation —- mn cuisson 


Dès 6 mois 


mn réalisation - mn cuisson 
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